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На основі аналізу науково-технічної літератури та патентної інформації 
обґрунтований вид сиру-аналогу (маасдам) та видові показники нового виду 
напівтвердого сиру: солодкувато-оріховий присмак, рисунок, що складається із 
крупних вічок, пластична консистенція. Обґрунтований вид культур – 
газоутворювачів та прискорювачів дозрівання сирів з пропіоновокислим 
бродінням на основі вивчення комплексу якісних показників напівтвердих 
сирів. Запропоновано алгоритм оптимізації виду та кількості закваски для 
напівтвердих сиру з рисунком із крупних вічок [1]. Вивчено процес протеолізу, 
вміст продуктів якого є показником ступеню зрілості сиру як основного 
показника зрілості сиру, в залежності від виду заквашувальних культур: 1) P. 
freudenreichii subsp. shermanii та L. delbrueckii ssp. lactis; 2) P. freudenreichii 
subsp. shermanii та L. delbrueckii ssp. lactis + L. lactis ssp. lactis / cremoris, 
Leuconostoc species., Streptococcus thermophilus; 3) Propionibacterium 
freudenreichii subsp. shermanii; 4) Propionibacterium freudenreichii subsp. 
shermanii + Lactobacillus helveticus [2,3]. Ступінь зрілості сиру виражають 
відношенням вмісту водорозчинного азоту до загального азоту. Встановлено, 
що за інтенсивністю накопичення вмісту загального азоту та розчинного 
небілкового азоту, активності заквашувальних культур, а також за всією 
сукупністю мікробіологічних, біохімічних та органолептичних показників сиру 
оптимальним є використання як закваску комплекс культур Propionibacterium 
freudenreichii subsp. Shermanii та Lactobacillus helveticus  в кількості 0,6-0,8 %. 
Під впливом розвитку пропіоновокислих бактерій відбувається глибокий 
розпад білків, утворення пропіонової кислоти, пропіонату кальцію, проліну, які 
надають продукту специфічний, злегка солодкуватий (пряний) смак і запах.  
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